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ABSTRACT 
Mayonnaise is an oil-in-water emulsion with egg yolk as an 
emulsifier, vegetable oil, vinegar, mustard, salt, sugar and 
pepper. The purpose  of this research was to determine the best 
rind watermelon flour (Citrullus lanatus) addition on reduced 
fat mayonnaise based on emulsion stability, protein, 
microorganisms and FFA. The research material were used 
mayonnaise made from vegetable oil, rind watermelon flour, 
egg yolk and optional ingredient. The method was used 
laboratory experimental using Completely Randomized Design 
(CRD) with 4 treatments and 4 replications. The treatments 
were rind watermelon flour (Citrullus lanatus) with a 
percentage of P0 (0%), P1 (2%), P2 (4%) and P3 (6%) from 
100% total oil used. The data obtained  analysed using analysis 
of variance (ANOVA) and continued by Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT). The variables measured were emulsion 
stability, protein, microorganisms (TPC) and FFA. The result 
showed that addition of watermelon rind flour (Citrullus 
lanatus) on reduced fat mayonnaise gave highly significant 
v  
effect (P<0.01) on  emulsion stability, protein, microorganism 
and FFA. The mean value of stability emulsion 90.43-95.02, 
protein 1.43-2.61, microorganism (TPC) 3.0-3.8, and FFA 
0.058-0.076. It can be concluded that the adding as much as 6% 
of rind watermelon flour (P3) gave the best treatment. 
 
 
Keywords : Reduced fat mayonnaise, rind watermelon flour, 
emulsion, stabilizer
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RINGKASAN 
 Mayonnaise adalah produk emulsi minyak dalam air 
berbahan dasar kuning telur sebagai emulsifier , minyak  nabati, 
vinegar, mustard, garam, gula dan lada. Penambahan tepung 
kulit buah semangka pada pembuatan mayonnaise untuk 
membantu dalam proses menstabilkan emulsi yang dihasilkan 
dalam produk reduced fat mayonnaise. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengetahui penambahan tepung kulit buah 
semangka (Citrulus lanatus) terbaik pada reduced fat 
mayonnaise ditinjau dari kestabilan emulsi, protein, 
mikroorganisme (TPC) dan  Free Fatty Acid (FFA).  
Penelitian dilakukan di Laboratorium Sentral Ilmu Hayati 
Universitas Brawijaya untuk pembuatan mayonnaise, 
kestabilan emulsi, mikroorganisme (TPC), dan protein. 
Laboratorium Mutu dan Keamanan Pangan di Fakultas 
Teknologi Pertanian Universitas Brawijaya untuk pengujian 
FFA. Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus  
hingga November 2020. Materi penelitian yang digunakan 
adalah mayonnaise yang dibuat dengan menggunakan minyak 
biji bunga matahari dan tepung kulit buah semangka (Citrullus 
lanatus) sebagai stabilizer. Kuning telur ayam ras petelur, cuka 
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atau vinegar, mustard, gula, garam dan lada putih adalah bahan 
lain yang diperlukan untuk pembuatan mayonnaise. Metode 
penelitian ini menggunakan metode percobaan laboratorium 
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 4 perlakuan dengan 4 
ulangan. Variabel yang diamati meliputi kestabilan emulsi, 
protein, mikroorganisme (TPC), dan FFA.  Data dianalisis 
menggunakan Analysis Of Variance (ANOVA), jika hasil 
analisis menunjukkan perbedaan nyata maka dilanjutkan Uji 
Jarak Berganda Duncan (UJBD). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung 
kulit buah semangka (Citrullus lanatus) pada reduced fat 
mayonnaise dapat memberikan pengaruh yang sangat nyata 
(p<0.01) terhadap kestabilan emulsi, protein, mikroorganisme 
(TPC), Free Fatty Acid (FFA). Kesimpulan penelitian ini 
adalah persentase penambahan tepung kulit buah semangka 
sebanyak 6% menghasilkan reduced fat mayonnaise terbaik 
dengan nilai kestabilan emulsi 90,43 sampai 95,02 (%), protein 
1,43% sampai 2,61 (%), mikroorganism (TPC) 3,0 sampai 3,8 
(103 CFU/ml), dan FFA 0,058 sampai 0,076 (%). 
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DAFTAR SINGKATAN DAN SIMBOL 
 
FFA  : Free Fatty Acid 
SNI  : Standar Nasional Indonesia 
SPC  : Standart Plate Count 
TPC  : Total Plate Count 
PCA  : Plate Count Agar 
RAL  : Rancangan Acak Lengkap 
ANOVA : Analysis of Variance 
UJBD : Uji Jarak Berganda Duncan 
AOAC : Association of Official Analysis Chemist 
LAF  : Laminar Air Flow 
SI  : Satuan Internasional 
aw   : Jumlah air yang dibutuhkan oleh mikroba 
untuk beraktifitas pada suatu bejana berisi air 
o/w  : oil in water 
%  : persen 
±  : kurang lebih 
ng/g  : nanogram 
g  : gram 
mg  : miligram 
mL  : mili liter 
µg  : mikrogram 
µm  : mikro meter 
°C  : derajat celsius 
cc  : cubic centimeter 






1.1. Latar Belakang  
Sumber protein hewani yang banyak dikonsumsi oleh 
masyarakat berupa daging, susu, dan telur.  Telur adalah salah 
satu produk peternakan yang memiliki tingkat konsumsi sangat 
tinggi di masyarakat, hal ini dapat dilihat dari permintaan yang 
selalu bertambah setiap tahunnya. Kandungan gizi yang tinggi 
pada telur menjadikannya mampu memenuhi kebutuhan gizi 
dan nutrisi masyarakat. Disisi lain, telur diketahui memiliki 
sifat yang mudah mengalami kerusakan atau termasuk sebagai 
perishable food. Beberapa produk olahan telur saat ini 
berkembang adalah telur asin, telur pindan, acar telur, tepung 
telur (egg powder), telur beku (frozen egg), telur cair (liquid 
egg), dan mayonnaise (Evanuarini, Nurliyani, Indratiningsih, 
dan Hastuti 2016).  
Mayonnaise salah satu produk olahan telur yang akhir-akhir 
ini sering dijumpai di beberapa olahan makanan seperti salad 
buah dan dipergunakan sebagai saus beberapa produk. Bahan 
utama pembuatannya terdiri dari minyak, kuning telur, vinegar, 
gula, garam dan bahan lainnya. Dilihat dari bahan yang 
digunakan seperti telur dan minyak, kedua bahan tersebut 
mengandung lemak yang tinggi, sehingga mayonnaise 
dikonsumsi dalam jumlah yang terbatas. Berbagai upaya 
dilakukan untuk membuat agar produk mayonnaise dapat 
dikonsumsi secara aman. Salah satu upaya tersebut adalah 
membuat menurunkan kadar lemak produk tersebut yaitu 
reduced fat mayonnaise. Reduced fat mayonnaise dihasilkan 
dari menurunkan fase minyak dan menaikkan fase 
pendispersinya. Produk yang dihasilkan memiliki kestabilan 
emulsi yang rendah, sehingga diperlukan penggunaan 
stabilizer. Beberapa stabilizer yang dapat digunakan antara lain 
guar gum, gum arab, xanthan gum , dan beberapa hidrokoloid 
lainnya. 
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Kulit semangka adalah limbah yang sudah tidak 
dimanfaatkan lagi. Albedo adalah sebutan produk yang berasal 
dari kulit buah semangka. Kulit buah semangka ini masih 
banyak manfaatnya. Bagian kulit semangka memiliki banyak 
kandungan nutrisi dan bermanfaat, kulit semangka kaya akan 
zat sitrulin dan pektin, yang mampu meningkatkan kestabilan 
emulsi dari mayonnaise. Diharapkan dengan penambahan 
tepung kulit buah semangka dapat meningkatkan kualitas 
reduced fat mayonnaise. 
 
1.2. Rumusan Masalah  
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah berapa 
persentase penambahan tepung kulit buah semangka terbaik 
dalam pembuatan reduced fat mayonnaise terhadap kestabilan 
emulsi, protein, mikroorganisme dan FFA? 
 
1.3. Tujuan  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
persentase penambahan tepung kulit buah semangka terbaik 
dalam pembuatan reduced fat mayonnaise terhadap kestabilan 
emulsi, protein, mikroorganisme dan FFA. 
 
1.4. Manfaat Penelitian 
1.4.1. Bagi Peneliti 
Menambah pola pikir yang kreatif dan inovatif 
dalam melahirkan ide dan gagasan dalam pembuatan 
reduced fat mayonnaise dengan penambahan tepung kulit 
buah semangka. 
1.4.2. Bagi Masyarakat 
Menambah ilmu pengetahuan kepada masyarakat 
umum dalam memanfaatkan pengolahan telur menjadi 
mayonnaise rendah lemak dengan penambahan tepung 
kulit buah semangka. 
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1.5. Kerangka Pikir 
Mayonnaise merupakan produk olahan berbahan dasar dari 
kuning telur dan minyak, dan cuka. Mayonnaise adalah emulsi 
minyak dalam air, biasanya mengandung 70% sampai 80% 
lemak. Kandungan minyak yang tinggi ini disebut sebagai full 
fat mayonnaise. Pembuatan mayonnaise secara komersial atau 
full fat mayonnaise memiliki pangsa pasar yang kecil 
dikarenakan banyak yang menghindari konsumsi lemak 
berlebih. Produk rendah lemak menjadi perhatian dan pilihan 
masyarakat saat ini. Teknologi pengolahan reduced fat 
mayonnaise dilakukan sehingga produk yang dihasilkan 
memiliki kandungan lemak yang rendah. Pada dasarnya sistem 
kerja pembuatan mayonnaise yaitu mengemulsikan minyak 
dalam air dan kuning telur digunakan sebagai bahan pengemulsi 
dalam pembuatan mayonnaise. Pembuatan reduced fat 
mayonnaise dilakukan dengan menurunkan fase minyak dan 
menaikkan fase pendispersinya, sehingga akan menurunkan 
kestabilan emulsimya. Berbagai upaya dilakukan untuk 
menstabilkan emulsinya, salah satunya adalah dengan 
menggunakan stabilizer. Beberapa penelitian terdahulu 
menggunakan guar gum, gum arab, xathan gum, keragenan dan 
pektin.  
Kulit buah adalah salah satu alternatif yang dapat digunakan 
untuk peningkatan kestabilan emulsi. Choublab and 
Winuprasith (2018) menyatakan bahwa tepung  dari kulit 
manggis memainkan peran penting sebagai pengemulsi dalam 
mayonnaise dan bisa mendapatkan mayonnaise dengan 
stabilitas tinggi selama 8 minggu dan skor penerimaan antara 
suka sedikit dan suka sedang. Kulit buah merupakan bahan 
yang sering dianggap sebagai limbah. Seiring  banyak 
penelitian menunjukkan manfaat kulit buah misal manggis 
masih terkandung manfaat yang luar biasa dan bisa 
dimanfaatkan sebagai emulsifier. Adapun kulit buah lain yang 
masih mengandung manfaat yaitu kulit buah semangka. 
Menurut Triandini, Aslamiah dan Wicakso (2014) menyatakan 
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bahwa albedo semangka memiliki kandungan yang bermanfaat 
seperti vitamin C, citrulline, mineral dan enzim, serta 
mengandung pektin yang cukup tinggi. Manfaat pektin sesuai 
pendapat Petkowikz, Vriesmann and Williams. (2017) 
menyatakan bahwa pektin juga menunjukkan sifat berbusa dan 
pengemulsi yang baik menunjukkan mereka dapat digunakan 
dalam kontrol tekstur serta untuk menstabilkan emulsi. 
Meskipun sudah terbukti dalam penelitian bahwa pektin dapat 
menjadi pengemulsi, namun perlu diketahui persentase 
penambahan pektin semangka didalam pembuatan reduced fat 
mayonnaise agar mengetahui secara tepat jumlah 







































Telur mudah mengalami 
kerusakan 
Gambar 1. Skema Kerangka Pikir Penelitian 
Full Fat Mayonnaise 
Konsumsi terbatas karena 
menimbulkan penyakit degeneratif 
Reduced fat mayonnaise dilakukan pengurangan minyak sehingga 




Penggunaan tepung kulit buah 
semangka sebagai stabilizer pada 
produk reduced fat mayonnaise 
padat menjaga kestabilan emulsi 
dengan konsentrasi tepung 6% 
(Evanuarini, Amertaningtyas, 
Utama and Safitri. 2020) 
Stabilizer didapatkan dari tepung 
porang efektif menstabilkan air 
dan minyak dalam pembuatan 
produk low fat mayonnaise 
(Evanuarini, et al. 2015) 
Penggunaan tepung kulit buah 
pisang dapat sebagai stabilizer 
sehingga konsistensi hasil emulsi 
terjaga pada produk low fat 
mayonnaise (Evanuarini and 
Susilo 2020). 
Albedo semangka memiliki 
kandungan yang bermanfaat 
seperti vitamin C, citrulline, 
mineral dan enzim, serta 
mengandung pektin yang cukup 
tinggi (Triandini, dkk. 2014) 
Albedo semangka mengandung 
pektin dan antioksidan IC50 
14,729mg/L dapat sebagai 
bahan pembuatan Jelly Drink 
(Novidahlia, Rohmayanti dan 
Nurmilasari 2019)   
Albedo semangka dapat 
digunakan untuk kesehatan 
pencernaan maupun kecatikan 
seperti masker wajah dan 
mencegah rambut rontok (Anjani 
dan Dwiyanti 2013). 
Kualitas reduced fat mayonnaise dengan penambahan tepung kulit 
buah semangka di dalam pembuatan reduced fat mayonnaise 
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1.6. Hipotesis 
Hipotesis dalam penelitian ini adalah penambahan tepung 
kulit buah semangka berpengaruh terhadap kualitas reduced fat 
mayonnaise ditinjau dari kestabilan emulsi, protein, 







Mayonnaise merupakan produk olahan yang berbahan 
dasar dari telur, minyak, cuka dan bahan penunjang lain. 
Menurut Aganovic, Bindrich and Heinz, (2018) menyatakan 
bahwa mayonnaise adalah salah satu saus paling populer di 
seluruh dunia. Ini adalah emulsi minyak dalam air, biasanya 
mengandung 70 sampai 80% lemak. Menurut Evanuarini, dkk. 
(2016) menyatakan bahwa mayonnaise dibagi atas beberapa 
tipe yakni full fat mayonnaise, reduced fat mayonnaise, low fat 
mayonnaise, light mayonnaise, dan salad dressing. Banyaknya 
macam mayonnaise tentu memiliki kelebihan dan kekurangan, 
seperti halnya full fat mayonnaise dengan kandungan lemak 
yang tinggi kelebihannya menambah cita rasa dan 
kekurangannya kurang diminati karena alasan kesehatan. 
Standar mutu mayonnaise disajikan pada Tabel 1. 
 
Tabel. 1 Standar mutu mayonnaise menurut SNI No. 01-4473-
1998 
No Jenis uji Satuan Persyaratan 







 Warna - Normal 
 Tekstur - Normal 
2 Air %b/b Maks. 30 
3 Protein %b/b Min. 0,9 
4 Lemak %b/b Min. 65 
5 Karbohidrat %b/b Maks. 4 
6 Kalori Kkal/100 g Min. 600 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional (1998) 
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2.2. Bahan Mayonnaise 
2.2.1. Telur 
Telur merupakan produk pangan asal hewan yang 
sering dikonsumsi masyarakat dikarenakan harga yang 
terjangkau produksi yang melimpah dan memiliki 
kandungan gizi yang baik. Hampir setiap bagian telur 
dapat dimanfaatkan salah satunya kuning telur. Telur disini 
juga sebagai pemasok sumber protein. Menurut Liu, Sheng 
and Ma (2020) menyatakan bahwa kuning telur 
menyediakan nutrisi yang kaya akan protein terhitung 17% 
pada kuning telur. Menurut Siregar, Hintono dan Mulyani 
(2012) menyatakan bahwa pada kuning telur terdapat 
lesitin yang bermanfaat sebagai sifat pengemulsi. 
 Menurut Shen, Chang, Shi, Su, Gu, Li and Yang 
(2020) menyatakan bahwa bola kuning telur adalah 
organel penyimpan minyak, dan membrane vitelline adalah 
antarmuka komposit yang terdiri dari lesitin (pengemulsi 
molekul kecil), lipoprotein densitas rendah (pengemulsi 
biopolymer), dan butiran kuning telur (antarmuka yang 
menyerap partikel protein) yang dapat secara efektip 
sebagai penghambat oksidasi lipid. Menurut Rusalim, 
Tamrin dan Gusnawaty. (2017) menyatakan bahwa pada 
salah satu ujung molekul kuning telur dapat menyerap air 
dan ujung yang lain dapat menyerap minyak sehingga 
molekul kuning telur dapat sebagai jembatan penghubung 
minyak dan air. Menurut Yusuf, Attahmid, Saleh dan 
Pabbenteng (2019) menyatakan bahwa pada protein 
terdapat bagian sifat hidrofilik yang dapat menyerap air 
dan hidrofobik mengikat lemak. Kedua sifat tersebut dapat 
mengikat vinegar sebagai air dan minyak sebagai lemak 
sehingga meningkatkan kestabilan emulsi.  (Evanuarini, et. 
al. 2020) menyatakan penggunaan kuning telur dapat 
sebagai pengemulsi pada produk mayonnaise sebesar 20% 
dengan bahan penyusun minyak vinegar dan penambahan 
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tepung kulit buah semangka. 
2.2.2. Minyak Biji Bunga Matahari 
Bunga matahari yang bernama latin Helianthus 
annuus ini terkenal memiliki banyak manfaat setelah 
diteliti oleh beberapa ahli. Pemanfaatan biji bunga 
matahari untuk sumber protein, pakan ternak, camilan biji 
bunga matahari dan juga sebagai minyak nabati. Menurut 
Katja (2012) mengungkapkan bahwa kandungan minyak 
biji bunga matahari pada bungkil atau pemerasan antara 13 
sampai 20% protein dan terkandung berkisar 44 sampai 
72% asam linoleat dan 11,7% asam oleat. Menurut 
Sihotang (2017) menyatakan bahwa minyak biji bunga 
matahari mengandung terpenoid yang data merusak 
membran sel bakteri. 
Menurut Usman, Wulandari dan Suradi (2015) 
menyatakan bahwa penggunaan minyak biji bunga 
matahari untuk bahan pembuatan mayonnaise lebih dapat 
diterima dari pada minyak jagung, minyak kacang tanah 
maupun minyak zaitun. Rusalim, dkk. (2017) menyatakan 
bahwa minyak nabati dapat diperoleh dari biji bunga 
matahari berfungsi sebagai medium terdispersi saat fase 
minyak pada pembuatan mayonnaise.  Menurut SNI 01-
4473-1998 penggunaan minimum jenis minyak nabati 
dalam pembuatan mayonnaise yaitu 65% (BSN, 1998).  
2.2.3. Mustard 
Mustard merupakan makanan yang terbuat dari biji 
sawi yang diencerkan dan ditambah bahan lain. Mustard 
yang beredar dipasaran berwarna kuning terang. Mustard 
ditambahkan pada makanan karena memiliki sensai rasa 
agak pedas dan agak menyengat bila dimakan (Thohari, 
Mustakim dan Padaga 2017). Mustard sangat disukai oleh 
bangsa eropa sebagai bumbu karena aroma yang sesuai 
dengan kultur bangsa Eropa.  
 Johnson, et al. (2020) menyatakan bahwa pada 
tanaman mustard memiliki kandungan glukosinolat yang 
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dapat melindungi dari kanker paru-paru dan pencernaan.  
Mustard dapat menghambat bakteri dalam makanan, 
walaupun ukuran bakteri lebih kecil dibandingkan dengan 
ukuran butiran makanan (Leuschner and Zamparini, 2002). 
Menurut Rahmawati, Andarwulan dan Lioe. (2015) 
menyatakan bahan mustard dengan konsentrasi 1% dapat 
memberikan pengaruh rasa pada produk akhir mayonnaise.  
2.2.4. Cuka atau Vinegar 
Cuka adalah produk makanan yang diperoleh dari 
fermentasi. alkohol difermentasi asetat dari setiap bahan 
baku yang cocok yang mengandung karbohidrat, seperti 
jus buah, anggur, sari, malt, biji-bijian, tebu, apel. Cuka 
banyak dikonsumsi oleh berbagai lapisan masyarakat di 
seluruh dunia dan memiliki berbagai macam makanan 
sebagai bumbu atau bahan pengawet dalam pembuatan 
saus, saus tomat dan mayonnaise.  
Konsumsi makanan ini secara teratur dapat 
memberikan beberapa manfaat bagi kesehatan manusia 
karena sifat fungsional mereka seperti antioksidan, 
antidiabetik, antitumor, efek dan pencegahan antiobesitas 
penyakit kardiovaskular. Properti ini karena adanya 
senyawa bioaktif dalam komposisi mereka sebagai 
senyawa fenolik, flavonoid, antosianin dan asam organik. 
Senyawa tersebut sangat baik untuk pengolahan pangan 
fungsional (Minhoa, Brandao and Santana 2019). Menurut 
Amertaningtyas dan Jaya, (2011) menyatakan bahwa 
pemberian vinegar dapat sebagai pengasam dan 
menambah fase air pada proses emulsi produk 
mayonnaise. Menurut Usman, dkk. (2015) 
mengungkapkan bahwa penggunaan vinegar sebanyak 5% 
pada produk mayonnaise. 
2.2.5. Gula 
Gula merupakan bahan perasa yang sering 
digunakan dalam pembuatan olahan pangan sebagai 
penambah rasa manis pada masakan. Gula dapat juga 
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sebagai pengawet alami. Menurut Ramadhani, Setiani dan 
Rizqiati. (2017) menyatakan nilai Aw paling tinggi 
terdapat pada olahan selai dengan menggunakan 
pemanis madu dan nilai (Aw) paling rendah terdapat 
pada selai dengan penanmbahan gula pasir. Menurut 
Lamere, Siswosubroto, Hadju dan Tamasoleng (2021) 
menyatakan bahwa gula pasir mengandung sukrosa 
dalam pencernaan dapat dipecah menjadi gula 
sederhana glukosa dan fruktosa. Menurut Evanuarini, 
dkk. (2016) mengungkapkan bahwa penggunaan gula 
sebanyak 2% berkontribusi terhadap rasa mayonnaise. 
2.2.6.  Garam 
Garam merupakan bahan perasa yang sering 
digunakan dalam pembuatan olahan pangan sebagai 
penambah rasa asin pada masakan. Garam dapat juga 
sebagai pengawet alami. Menurut keputusan Presiden No. 
69 tahun 1994, garam yang beredar dipasaran harus 
terkandung iodium. Menurut SNI nomor 01-3556-2000, 
Garam beriodium mengandung iodat mineral 30 ppm. 
Pemberian iodium pada garam untuk memenuhi unsur 
mikronutien pada tubuh agar dapat menjaga kesehatan 
tubuh. Menurut  Thariq, Swastawati dan Surti (2014) 
menyatakan bahwa garam dapat sebagai bahan 
bakteriostatik  untuk beberapa bakteri yaitu bakteri 
pathogen, dan bakteri pembusuk. Menurut Rahmawati, 
dkk. (2015) mengungkapkan penggunaan garam sebanyak 
1% pada produk mayonnaise. 
2.2.7.  Lada 
Lada (Piper nigrum) merupakan salah satu bahan 
yang ditambahkan didalam pembuatan mayonnaise 
sebagai penambah citarasa. Lada sangat sering digunakan 
sebagai bumbu masakan tradisional dan maupun 
internasional. Lada memliki rasa pedas khas, namun tidak 
terlalu terasa saat sudah menjadi produk mayonnaise. Lada 
putih mengandung minyak atsiri yang mudah menguap. 
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Menurut Syakir, Hidayat dan Maya (2017) menyatakan 
bahwa dalam survey lada putih dan lada hitam di 
supermarket (dalam bentuk kemasan) maupun di pasar 
(dalam bentuk curah) memiliki kontaminan 
mikroorganisme yang tinggi 47,5% mengandung 
okratoksin A sebesar 0,15 sampai 13,59 ng/g, dimana 
33,3% mengandung okratoksin A melebihi batas yaitu 5 
ng/g dari sampel di Malaysia. Menurut Evanuarini, dkk. 
(2016) mengungkapkan bahwa penggunaan lada sebanyak 
0,5% pada pembuatan produk mayonnaise. 
 
2.3. Buah Semangka 
2.3.1.  Tanaman Buah Semangka 
Rukmana (1994) menerangkan bahwa buah 
semangka memiliki taksonomi sebagai berikut: 
Kingdom : Plantae 
Divisi      : Magnoliophyta 
Kelas       : Magnoliopsida 
Bangsa     : Cucurbitales 
Suku         : Cucurbitaceae 
Marga       : Citrullus 
Spesies     : Citrullus lanatus Schard  
 
 




Tanaman semangka yang memiliki nama latin 
Citrullus lanatus sangat popular di masyarakat mudah 
dijumpai di pedesaan maupun perkotaan. Bahkan mungkin 
di seluruh penjuru dunia mengetahui buah semangka. 
Banyak hidup di daerah tropis, bisa tumbuh pada lahan 
yang kurang air. Para petani menanam buah semangka 
pada musim kemarau. Buah semangka sangat digemari 
oleh masyarakat karena manis dan segar dari banyaknya 
kadar air. Buah ini merupakan tanaman holtikultura yang 
meliputi sayur-sayuran dan buah buahan, memiliki 
peranan penting dalam memenuhi kebutuhan gizi pada 
setiap individu. 
2.3.2.  Kulit Buah Semangka  
Semangka merupakan salah satu buah yang 
mengandung likopen yang tinggi sebagai antioksidan yaitu 
4868 µg per 100 gram semangka segar (Khairunnisa, 
Atmaka dan Widowati, 2015). Fungsi utama antioksidan 
dapat sebagai memperkecil kemungkinan terjadinya 
oksidasi dari lemak dan minyak, memperkecil kerusakan 
dalam olahan pangan (Mariani, Rahman dan Supriadi 
2015). Menurut Erhirhie and Ekene (2013) menyatakan 
bahwa dalam 100 g  buah semangka terdapat sekitar energi 
2340 kJ (557 kcal), , kalsium 54 mg, Phosphorous 755 mg, 
zat besi 7.3 mg, thiamin 0.19 mg, riboflavin 0.15 mg, dan 
niasin 3.55 mg. Semangka mengadung polisakarida yang 
besar, karbohidrat ini mungkin berperan penting didalam 
menjaga kesehatan. 
Buah semangka yang terdiri dari daging biji dan 
kulit memiliki manfaat tersendiri untuk meningkatka 
kesehatan manusia. Menurut Ismayati, Bahri dan Nurhaeni 
(2013) menyatakan bahwa pada kulit buah semangka 
terdapat senyawa fenolik sebagai antioksidan meliputi 
vitamin A, vitamin B2, vitamin B6, vitamin E, dan vitamin 
C. Kandungan vitamin E, vitamin C, protein, dan likopen 
6 ppm yang berfungsi sebagai penangkal radikal bebas, 
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perawatan kulit dan menyuburkan rambut. Al-Sayed and 
Ahmed 2013 menyatakan bahwa kulit semangka memiliki 
kadar air 10,61%, abu 13%, lemak 2,44%, protein 11% dan 
karbohidrat yang tinggi 56%. Kandungan gizi yang bagus 
ini belum sepenuhnya dikelola dengan baik. Pemanfaatan 
kulit buah semangka untuk menunjang kebutuhan 
karbohidarat dan protein sangat potensial. 
 
2.4. Kualitas Mayonnaise 
2.4.1. Kestabilan Emulsi 
Kestabilan emulsi perlu diperhatikan karena  prinsip 
pembuatan mayonnaise adalah emulsi minyak dalam air, 
sedangkan kedua bahan tersebut pada dasarnya sulit untuk 
bersatu. Bahan pengemulsi perlu diperhatikan untuk 
menjaga kestabilan emulsi setelah pengocokan, sehingga 
antara minyak dan bahan lain tidak terpisah (Evanuarini, 
dkk., 2016). 
Pengolahan menurut Mun, Kim and Kang (2009) 
mengungkapkan bahwa produk reduced fat mayonnaise 
pada pembuatan mayonnaise menghindari creaming 
dengan menambahkan zat pengental seperti pati ke fase air 
untuk memperlambat pergerakan droplet. Reduced fat 
mayonnaise menunjukkan kestabilan yang lebih tinggi dari 
pada full fat mayonnaise. Kestabilan emulsi pada 
mayonnaise dapat ditingkatkan dengan bahan karbohidrat, 
fungsi karbohidrat sebagai pengental (Safitri, Evanuarini 
and Thohari 2019). Droplet dengan diameter yang kecil 
mempunyai kecenderungan untuk memisah lebih lambat 
dibandingkan dengan droplet yang berdiameter besar. 
Diketahui bahwa kestabilan emulsi dapat diperoleh ketika 
ukuran droplet emulsi adalah sebesar 0,1 sampai 1μm 
(Prasetya dan Evanuarini 2019). 
2.4.2. Protein 
Protein merupakan sumber asam amino yang 
mengandung unsur C, H, O dan N. Protein penting untuk 
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setiap organisme dan sebagai penyusun sel terbanyak pada 
sel hidup setelah air (Diana, 2010). Kandungan protein 
pada mayonnaise didapat dari bahan seperti kuning telur 
maupun tepung kulit buah semangka. Purwadi, Radiati, 
Evanuarini dan Andriani (2017) menyatakan bahwa telur 
merupakan sumber protein yang memilikin asam amino 
paling lengkap. Al-Sayed and Ahmed 2013 menyatakan 
bahwa kulit semangka memiliki kadar air 10,61%, abu 
13%, lemak 2,44%, protein 11% dan karbohidrat yang 
tinggi 56%.   Menurut Prasetya dan Evanuarini (2019) 
menyatakan bahwa imbangan protein dan air dapat 
mempengaruhi kestabilan emulsi, karena protein dapat 
mengikat air.  Riskyyani, Khusna dan Hilmi (2020) 
menyatakan bahwa pada suasana asam protein mudah 
rusak atau terjadi denaturasi. 
Protein pada suatu produk pangan terdapat batasan 
minimal sesuai standart yang ditetapkan oleh suatu 
Lembaga. Menurut Badan Stadarisasi Nasional yang diatur 
didalam SNI 01-4473-1998 kadar protein dalam 
mayonnaise yaitu minimal 0,9% (Nasional, 1998). 
 
2.4.3.  Mikroorganisme (TPC) 
TPC merupakan hasil perhitungan semua koloni 
mikrooganisme tanpa mengetahui jenis mikroorganisme 
tersebut. Kontaminasi mikroorganisme merupakan 
masalah utama dalam pembuatan suatu produk karena 
dapat merugikan secara ekonomis. seperti halnya muncul 
bakteri, jamur atau ragi di dalam produk tersebut. 
Zygosaccharomyces bailii merupakan salah satu spesies 
yang paling bermasalah karena toleransinya terhadap 
kondisi stress seperti dapat mentolerir 70°C dalam 
lingkungan glukosa tinggi, makanan asam, yang biasanya 
dianggap stabil dalam penyimpanan, seperti mayonnaise 
(Manzanares, Markiv and Hernandes 2019).  
Penentuan jumlah cemaran mikroorganisme yang 
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akan dipakai secara perhitungan total mikroorganisme 
tanpa melihat jenis mikroorganisme sesuai dengan metode 
Total Plate Count (TPC) yang ditetapkan (Badan 
Standarisasi Nasional 2897-2008). TPC atau disebut juga 
ALT (Angka Lempeng Total) dapat sebagai indikator 
higine sanitasi produk, proses pembuatan dan diterima atau 
tidaknya suatu produk dilihat dari kualitas 
mikrobiologinya (Puspandari dan Insawati 2015). 
 
2.4.4. FFA 
FFA (Free Fatty Acid) merupakan asam lemak 
bebas yang berasal dari asam lemak tak jenuh yang 
berikatan dengan gliserol atau trigliserida. Asam lemak 
yang terpisah dari gliserol akan membentuk asam lemak 
bebas (Free Fatty Acid). Menurut  Riskyyani, dkk. (2020) 
menyatakan bahwa hasil nilai FFA dipengaruhi oleh kadar 
air dimana semakin tinggi kadar air maka nilai FFA juga 
tinggi. Menurut Usman, dkk. (2015) mengungkapkan 
didalam hasil penelitiannya bahwa dari berbagai minyak 
yang diuji untuk pembuatan mayonnaise (minyak biji 
bunga matahari, kacang, jagung dan zaitun) hasil terbaik 
dengan minyak biji bunga matahari diduga karena kaya 
akan kandungan asam lemak tidak jenuh lebih dominan. 
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BAB III 
MATERI DAN METODE PENELITIAN 
 
3.1.   Lokasi dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Sentral Ilmu 
Hayati Universitas Brawijaya untuk pembuatan mayonnaise, 
kestabilan emulsi, mikroorganisme (TPC), protein. 
Laboratorium Mutu dan Keamanan Pangan di Fakultas 
Teknologi Pertanian Universitas Brawijaya untuk pengujian 
FFA. Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus  
hingga November 2020. 
 
3.2.  Materi Penelitian 
 Materi penelitian yang digunakan pada pembuatan 
mayonnaise yaitu minyak biji bunga matahari merek Golden 
Bridge dan tepung kulit buah semangka (Citrullus lanatus) 
diproduksi sendiri di Laboratorium Sentral Ilmu Hayati 
Universitas Brawijaya dan Medika Meteria Batu dengan 
tahapan dijelaskan pada Gambar 3. Bahan pendukung seperti 
kuning telur ayam ras Isa Brown didapatkan dari Peternakan 
Daerah Dau Malang. Pembelian bahan cuka atau vinegar merek 
S&W, mustard merek Maestro, gula, garam dan lada putih dari 
toko Avia Malang.  
 
3.3. Peralatan Penelitian 
Pembuatan mayonnaise menggunakan peralatan yang 
terdiri dari hand mixer, beaker glass, timbangan analitik, gelas 
ukur, sendok, baki bulat, alat pemisah kuning telur, gelas 
plastik, solet, dan pot film. Alat – alat yang digunakan untuk 
kestabilan emulsi yaitu centrifuge (Eppendorf Cntrifuse 5430 
R). Alat – alat yang digunakan untuk menguji protein yaitu 
kertas saring, botol timbang, tang penjepit, eksikator, cawan 
porselen, bunsen, labu kjehdahl, satu set alat destilasi, buret, 
desikator. Alat – alat yang digunakan untuk menguji 
mikroorganisme metode TPC yaitu seperangkat alat colony 
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counter (Funke Gerber Colony Star 8500) incubator (Memmert 
BM 400), Laminar Air Flow (LAF) (AireGard NU-240), 
autoclave (Hiramaya HVE-50 HICLAVE), timbangan analitik 
(KERN: ABS 220-4), erlenmeyer dan blue tip. Alat – alat yang 
digunakan untuk menguji FFA yaitu soxhlet dan buret. 
 
3.4. Metode Penelitian 
Metode penelitian menggunakan metode percobaan 
laboratorium dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) 4 perlakuan dengan 4 ulangan. Variabel yang diamati 
meliputi kestabilan emulsi, protein, mikroorganisme (TPC), 
dan FFA. Model tabulasi data disajikan pada Tabel 2 dan 
Formulasi pembuatan mayonnaise dapat dilihat pada Tabel 3. 
 
Tabel 2 . Model Tabulasi Data Penelitian 
Perlakuan 
Ulangan 
U1 U2 U3 U4 
P0 P0U1 P0U2 P0U3 P0U4 
P1 P1U1 P1U2 P1U3 P1U4 
P2 P2U1 P2U2 P2U3 P2U4 
P3 P3U1 P3U2 P3U3 P3U4 
Keterangan : 
P0 :  full fat mayonnaise menggunakan minyak biji bunga 
matahari 70%   dan tanpa penambahan tepung kulit buah 
semangka (kontrol). 
P1 : reduced fat mayonnaise menggunakan minyak biji bunga 
matahari 50% + 2% tepung kulit buah semangka dari total 
minyak. 
P2 : reduced fat mayonnaise menggunakan minyak biji bunga 
matahari 50% + 4% tepung kulit buah semangka dari total 
minyak. 
P3 : reduced fat mayonnaise menggunakan minyak biji bunga 




Tabel 3. Formulasi mayonnaise (%) dalam penggunaan 
tepung kulit buah semangka 
Komponen 
Perlakuan 
P0 P1 P2 P3 
Kuning Telur 20 20 20 20 
Minyak Biji Bunga Matahari 70 50 50 50 
Cuka atau Vinegar 5 5 5 5 
Mustard 1 1 1 1 
Garam 1 1 1 1 
Gula 2 2 2 2 
Lada putih 0,5 0,5 0,5 0,5 
Tepung Kulit Buah Semangka - 2 4 6 





















3.5. Prosedur Penelitian 





















Gambar 3. Prosedur Pembuatan Tepung Kulit Buah 
Semangka (Evanuarini, et al. 2020)  
 
3.5.2. Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan (pra-penelitian) bertujuan 
untuk mengetahui hasil percobaan membuat produk 
berdasarkan formulasi yang didapat dari literatur. Produk 
pertama yang dibuat merupakan jenis full fat mayonnaise 
dengan mengunakan minyak 70%, sebagai acuan utama 
penerimaan konsumen atas produk mayonnaise yang telah 
dikenal dan dikonsumsi masyarakat.  Produk kedua yaitu 
Buah Semangka 
(Citrullus 
Dipisahkan daging buah berwarna 
merah dari kulit 
Dipisahkan kulit buah berwana merah 
dari kulit berwarna putih (albedo) 
Dipotong albedo sebesar 
2cm 
Dikeringkan menggunakan oven pada 
temperature 60°C selama 48 jam 
Dilembutkan menggunakan blender 
dan disaring menggunakan saringan 
tepung 400 mess 
Tepung kulit buah semangka 
(Citrullus lanatus) 
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reduced fat mayonnaise dengan pengurangan minyak 
menjadi 50% diberi perlakuan tepung kulit buah semangka 
sebanyak 1% dan 10%. Produk reduced fat mayonnaise 
dengan penambahan tepung kulit buah semangka sebanyak 
1% menghasilkan mayonnaise yang encer jauh jika 
dibandingkan dengan viskositas full fat mayonnaise. 
Produk reduced fat mayonnaise dengan penambahan 10% 
tepung kulit buah semangka menghasilkan mayonnaise 
sangat kental jauh jika dibandingkan dengan viskositas 
produk full fat mayonnaise. Produk ketiga dengan minyak 
50% dan tepung kulit buah semangka 6% dan 8%. 
Pembuatan produk ketiga ini dapat menjadikan reduced fat 
mayonnaise hampir seperti viskositas full fat mayonnaise 
namun pada penambahan 8% masih lebih kental. 
 
3.5.3.  Prosedur Pembuatan Reduced Fat Mayonnaise 
Tahapan pembuatan reduced fat mayonnaise 
dimulai dengan pembuatan perlakuan kontrol. Bahan 
mayonnaise (gula, garam, bubuk lada putih, dan mustard) 
masukkan kedalam baskom, diaduk dengan mixer 
kecepatan 1500 rpm selama 1 menit. Bahan yang sudah 
diaduk kemudian ditambahkan minyak biji bunga matahari 
(70%) tanpa penambahan tepung kulit buah semangka 
sebagai perlakuan kontrol dan reduced menggunakan 50% 
minyak biji bunga matahari sedikit demi bergantian 
dengan vinegar. Sepertiga minyak pada tahap pertama dan 
selanjutnya ditambahkan tepung kulit semangka yang telah 
dilarutkan dalam air 20 cc bertahap sesuai perlakuan, 
dihomogenkan dengan mixer dengan kecepatan sedang 
hingga terjadi emulsi yang sempurna. Mayonnaise yang 
sudah jadi selanjutnya disimpan pada suhu ruang selama 
24 jam hingga terjadi titik keseimbangan. Diagram alir 
pembuatan reduced fat mayonnaise disajikan pada Gambar 
























Gambar 4. Diagram alir penelitian pembuatan mayonnaise 
menurut (Evanuarini, et al., 2016) yang telah dimodifikasi 
Dihomogenkan hingga terbentuk emulsi 
 
Dicampurkan bahan penyusun (gula, garam, bubuk 
lada putih, vinegar dan mustard) menggunakan 
mixer dengan kecepatan 1500 rpm selama 1 menit 
Dilakukan pemisahan antara 












Ditambahkan tepung kulit buah semangka 
(Citrullus lanatus) sesuai dengan perlakuan 
Dianalisis: 





Reduced Fat Mayonnaise 
 
Disimpan pada suhu ruang 





3.6. Variabel Penelitian 
Variabel yang diamati pada penelitian ini adalah kestabilan 
emulsi, protein, mikroorganisme (TPC), dan FFA pada reduced 
fat mayonnaise menggunakan tepung kulit buah semangka 
sebagai berikut: 
1. Prosedur pengujian kestabilan emulsi Metode 
Stability Rating menurut (Mun et al. 2009) 
2. Prosedur pengujian protein metode Kjeldahl sesuai 
(AOAC 2005) 
3. Prosedur pengujian mikroorganisme metode Total 
Plate Count (TPC) menurut (SNI 01-2897:2008) 
4. Prosedur pengujian FFA metode titrasi alkalimetri 
(AOAC, 1990) 
 
3.7. Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analysis of 
variance (ANOVA)  dan apabila terdapat perbedaan nyata atau 
sangat nyata maka dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda 
Duncan (UJBD). 
 
Yij  = µ + τi  + εij 
Keterangan: 
i = perlakuan (1,2,3. ...................... t) 
j = ulangan (1,2,3. ...................... r) 
Yij = pengamatan pada perlakuan ke-i                     
ulangan ke-j 
µ = mean populasi (rataan     
umum) 
τi = pengaruh perlakuan ke-i 




3.8. Batasan Istilah 
Albedo  : Bagian kulit berwarna putih pada buah 
Pektin  : tepung dari kulit buah 
Mayonnaise : produk hasil emulsi minyak dalam air 
dengan bantuan kuning telur 

















HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
4.1 Pengaruh Penambahan Tepung Kulit Buah Semangka 
terhadap Kestabilan Emulsi Reduced Fat Mayonnaise 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan 
tepung kulit buah semangka dengan persentase yang berbeda 
pada reduced fat mayonnaise memberikan pengaruh yang 
sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai kestabilan emulsi. Data 
dan hasil analisis statistika nilai kestabilan emulsi disajikan 
pada Lampiran 5. Nilai rataan kestabilan emulsi dapat dilihat 
pada Tabel. 4. 
 
Tabel 4. Nilai Rataan Kestabilan Emulsi (%) Reduced Fat 
Mayonnaise dengan Penambahan Tepung Kulit Buah 
Semangka  
Perlakuan Kestabilan Emulsi ± SD 
P0 95,02 ± 0,36d 
P1 90,43 ± 0,31a 
P2 92,03 ± 0,30b 
P3 94,20 ± 0,21c 
Keterangan :  a,b,c,d Notasi yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan yang sangat 
nyata (p<0,01) 
 
Tabel 4. menunjukkan bahwa nilai kestabilan emulsi 
berkisar antara 90,43% sampai 95,02% nilai rataan tertinggi 
sebesar 95,02% didapatkan dari perlakuan tanpa penambahan 
tepung kulit buah semangka P0 dan nilai rataan terendah 
sebesar 90,43% didapatkan dari perlakuan P1 dengan 
penambahan tepung kulit buah semangka sebanyak 2%. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi 
persentase penambahan tepung kulit buah semangka maka 
semakin tinggi nilai rataan  kestabilan emulsi reduced fat 
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mayones yang dihasilkan.  
Nilai kestabilan emulsi reduced fat mayonnaise yang 
diberikan penambahan tepung kulit buah semangka cenderung 
menjadi lebih kental. Peningkatan persentase penambahan 
tepung kulit buah semangka menunjukkan peningkatan nilai 
rataan kestabilan emulsi dikarenakan tepung kulit buah 
semangka mengandung pati. Hal ini sesuai dengan  pernyataan 
Mun, et al. (2009) mengungkapkan bahwa produk reduced fat 
mayonnaise pada pembuatan mayonnaise menghindari 
creaming dengan menambahkan zat pengental seperti gum dan 
pati ke fase air untuk memperlambat pergerakan doplet, dengan 
demikian reduced fat mayonnaise menunjukkan kestabilan 
yang lebih tinggi dari pada full fat mayonnaise. 
Tepung kulit buah semangka ditambahkan pada komposisi 
mayonnaise untuk mengurangi persentase kadar air, sehingga 
produk lebih kental dan mempengaruhi kestabilan emulsi. Hal 
ini sesuai dengan Safitri, et al. (2019) menyatakan bahwa 
kestabilan emulsi dipengaruhi oleh rasio antara air dengan 
minyak, selain itu karbohidrat juga dapat mempengaruhi 
kestabilan emulsi, fungsi karbohidrat sebagai pengental. 
Menurut Choublab dan Winuprasith (2018) mengungkapkan 
dari hasil penelitian bahwa tepung dari kulit buah manggis 
dapat menstabilkan emulsi secara efektif dan temuan ini 
menunjukkan implikasi penting dari pemanfaatan tepung 
sebagai penstabil emulsi. Pernyataan tersebut mendukung 
bahwa tepung kulit buah semangka dapat menjadi penstabil 
emulsi alami dalam pembuatan produk reduced fat mayonnaise. 
 
4.2 Pengaruh penambahan Tepung Kulit Buah Semangka 
terhadap Protein Reduced Fat Mayonnaise 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan 
tepung kulit buah semangka dengan persentase yang berbeda 
pada reduced fat mayonnaise memberikan pengaruh yang 
sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai kadar protein. Data dan 
hasil analisis statistika nilai protein disajikan pada Lampiran 6. 
27  
Nilai rataan kadar protein dapat dilihat pada Tabel. 5. 
 
Tabel 5. Nilai Rataan  Kadar Protein (%) Reduced Fat 
Mayonnaise dengan Penambahan Tepung Kulit Buah 
Semangka  
Perlakuan Protein ± SD 
P0 1,43 ± 0,02a 
P1 1,83 ± 0,04b 
P2 2,22 ± 0,02c 
P3 2,61 ± 0,02d 
Keterangan :  a,b,c,d Notasi yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan yang sangat 
nyata (p<0,01) 
 
Tabel 5. menunjukkan bahwa nilai rataan protein berkisar 
antara 1,43% sampai 2,61% nilai rataan tertinggi sebesar 2,61% 
didapatkan dari perlakuan penambahan tepung kulit buah 
semangka pada P3 dan nilai rataan terendah sebesar 1,43% 
didapatkan dari perlakuan P0 dengan tanpa penambahan tepung 
kulit semangka. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin 
tinggi persentase penambahan tepung kulit buah semangka 
maka semakin tinggi nilai rataan  protein reduced fat 
mayonnaise yang dihasilkan. 
Nilai protein reduced fat mayonnaise yang diberikan 
penambahan tepung kulit semangka cenderung meningkat. 
Peningkatan ini diduga karena komponen protein tepung kulit 
buah semangka. Menurut Al-Sayed and Ahmed, (2013) 
menyatakan bahwa kulit buah semangka memiliki protein 11%. 
Hal ini mendukung kemungkinan pertambahan protein pada 
reduced fat mayonnaise diperoleh  dari kandungan protein pada 
tepung kulit buah semangka. 
Protein tepung kulit buah semangka juga dapat berperan 
sebagai emulsifier pada proses pembuatan mayonnaise. 
Armaforte, Hopper and Stevenson (2021) menyatakan bahwa 
protein asal tanaman cocok untuk dijadikan bahan alternatif 
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emulsifier pada pembuatan produk mayonnaise. Hal in 
menunjukkan bahwa ada keterkaitan kemampuan emulsifier 
dengan kandungan protein. Semakin banyak protein yang 
terkandung dapat membantu proses pengemulsian air dengan 
minyak. Menurut Amin, Elbeltagy, Mustafa and Khalil. (2014)  
full fat mayonnaise dan low fat mayonnaise yang diberi xanthan 
dan guar gum dengan level 0,25% sampai 1,00% tidak 
berpengaruh nyata terhadap nilai protein mayonnaise. Tepung 
kulit buah semangka, guargum dan xanthan dapat sebagai 
pengemulsi karena memiliki protein yang baik.  
 
4.3 Pengaruh penambahan Tepung Kulit Buah Semangka 
terhadap Pertumbuhan Mikroorganisme Reduced Fat 
Mayonnaise 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan 
tepung kulit buah semangka dengan persentase yang berbeda 
pada reduced fat mayonnaise memberikan pengaruh yang 
sangat nyata (p<0,01) terhadap nilai Total Plate Count. Data 
nilai Total Plate Count disajikan pada Lampiran 7. Nilai rata-
rata Total Plate Count dapat dilihat pada Tabel. 6.` 
 
Tabel 6. Nilai Rataan Total Plate Count (103 CFU/ml) 
Reduced Fat Mayonnaise dengan penambahan Tepung Kulit 
Buah Semangka  
Perlakuan TPC ± SD 
P0 3,0 ± 0,25a 
P1 3,5 ± 0,25b 
P2 3,7 ± 0,13c 
P3 3,8 ± 0,19d 
Keterangan : a,b,c,d Notasi yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan yang nyata 
(p<0,01) 
 
Tabel 6. menunjukkan bahwa cemaran mikroorganisme 
(TPC) berkisar antara 3,0 × 103 CFU/ml sampai 3,8 × 103 
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CFU/ml. Nilai rataan tertinggi sebesar 3,8 × 103  CFU/ml 
didapatkan dari perlakuan P3 dengan penambahan tepung kulit 
buah semangka 6% dan nilai rataan terendah sebesar 3,0 × 103 
CFU/ml didapatkan dari perlakuan P0 dengan penambahan 
tepung kulit semangka sebanyak 0%. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa semakin tinggi persentase penambahan 
tepung kulit buah semangka maka nilai rataan TPC reduced fat 
mayonnaise meningkat. 
Keberadaan mikroorganisme pada sampel reduced fat 
mayonnaise kemungkinan berasal dari bahan baku telur, karena 
kuning telur yang dipakai merupakan telur segar tanpa 
perlakuan pasteurisasi. Anton, Taufik dan Wulandari (2020) 
menyatakan bahwa terdapat cemaran mikroorganisme pada 
sampel telur ayam ras yang diteliti dari berbagai tempat pasar 
tradisional maupun swalayan yang berbeda, terdeteksi adanya 
mikroorganisme dengan uji TPC, coliform dan E. coli. Menurut 
Rikamalia, Rastina dan Ismail (2018) dalam penelitiannya 
mengungkapkan bahwa terdapat mikroorganisme 
Staphylococcus aureus pada kerabang dan isi telur yang 
didapatkan dari 4 swalayan yang berbeda. 
Pertumbuhan mikroorganisme dipengaruhi oleh kadar air 
atau jumlah air bebas yang digunakan mikroorganisme untuk 
tumbuh (Atma, 2016). Kadar air dari P1 hingga ke P3 
mengalami penurunan karena penambahan konsentrasi tepung 
kulit buah semangka. Namun jumlah mikroorganisme total 
justru mengalami peningkatan. Hal ini kemungkinan 
disebabkan oleh kandungan nutrisi yang terdapat pada tepung 
kulit buah semangka yang tinggi. Menurut Al-Sayed and 
Ahmed, (2013) menyatakan bahwa kulit buah semangka 
memiliki kadar air 10,61%, abu 13,09%, lemak 2,44%, protein 
11,17% dan karbohidrat 56,02%. Mikroorganisme pada sampel 
cocok dengan kondisi mayonnaise penambahan tepung kulit 
buah semangka. Mikroorganisme mendapat suplai makanan 
yang melimpah dari penambahan kulit buah semangka yang 
diketahui pada kulit buah semangka masih mengandung nilai 
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nutrisi yang cukup baik. 
Cemaran mikroorganisme pada reduced fat mayonnaise 
dihambat oleh keadaan asam pada produk. Bahan vinegar 
sebagai pemberi rasa asam berperan menghambat pertumbuhan 
mikroorganisme. Menurut Evanuarini et al. (2020) produk 
reduced fat mayonnaise dengan penambahan tepung albedo 
semangka menghasilkan suasana asam rentan pH antara 4,89 
sampai 5,03. Hal ini sesuai dengan pendapat Utama, 
Sulistiyanto dan Setiani (2013) menyatakan bahwa keadaan 
asam dapat menghambat pertumbuhan bakteri pathogen seperti 
E. coli dan Salmonella sp. 
Menurut BSN (2009) pada mayonnaise memiliki batas 
maksimal nilai Total Plate Count sebesar 1 × 104 CFU/ml. Pada 
pembuatan sampel reduced fat mayonnaise dengan 
penambahan tepung kulit buah semangka memiliki nilai 
tertinggi sebesar 3,8 × 103 CFU/ml. Nilai yang dihasilkan 
kurang dari batas maksimal yang ditetapkan oleh SNI 7388-
2009 sehingga layak untuk dikonsumsi. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Puspandari dan Insawati, (2015) menyatakan bahwa 
TPC atau disebut juga ALT (Angka Lempeng Total) dapat 
sebagai indikator higiene sanitasi produk, proses pembuatan 
dan diterima atau tidaknya suatu produk dilihat dari kualitas 
mikrobiologinya. 
 
4.4 Pengaruh Penambahan Tepung Kulit Buah Semangka 
terhadap Free Fatty Acid (FFA) Reduced Fat 
Mayonnaise 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penambahan 
tepung kulit buah semangka dengan persentase yang berbeda 
pada reduced fat mayonnaise memberikan pengaruh yang 
sangat nyata (p<0,01) terhadap  FFA. Data dan hasil analisis 
statistika nilai FFA disajikan pada Lampiran 8. Nilai rataan 




Tabel 7. Nilai Rataan Free Fatty Acid (%) Reduced Fat 
Mayonnaise dengan penambahan Tepung Kulit Buah 
Semangka 
Perlakuan Free Fatty Acid ± SD 
P0 0,08 ± 0,003c 
P1 0,07 ± 0,002bc 
P2 0,06 ± 0,004ab 
P3 0,06 ± 0,004a 
Keterangan :  a,b,c Notasi yang berbeda pada kolom yang 
sama menunjukkan perbedaan yang sangat 
nyata (p<0,01) 
 
Tabel 7. menunjukkan bahwa nilai FFA berkisar antara 
0,06% sampai 0,08% nilai rataan tertinggi sebesar 0,07% 
didapatkan dari P0 perlakuan tanpa penambahan tepung dan 
nilai rataan terendah sebesar 0,06% didapatkan dari perlakuan 
dengan penambahan tepung kulit semangka sebanyak 6% P3. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi persentase 
penambahan tepung kulit buah semangka maka semakin rendah 
nilai rataan  FFA reduce fat mayonnaise yang dihasilkan. 
Nilai FFA reduce fat mayonnaise cenderung turun seiring 
dengan jumlah penambahan tepung kulit buah semangka. 
Perlakuan penambahan tepung kulit buah semangka sebannyak 
6% menunjukkan nilai rataan FFA paling rendah dibandingkan 
dengan perlakuan lainnya. Rizkyyani, dkk. (2020) menyatakan 
bahwa naik turunnya nilai FFA dipengaruhi oleh kerusakan 
lemak pada proses oksidasi lemak, pengaruh enzim lipase, 
reaksi hidrolisis lemak. Hal ini menunjukkan bahwa ketiga 
sebab tersebut tidak berlangsung secara optimal pada produk 
reduce fat mayonnaise seiring dengan penambahan tepung kulit 
buah semangka. 
Nilai FFA reduce fat mayonnaise yang diberikan 
penambahan tepung kulit semangka seiring peningkatan 
perlakuan menunjukkan penurunan nilai FFA. Shabbir, Iftikhar 
and Khan (2015) menyatakan bahwa ikatan asam lemak tak 
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jenuh pada sampel mayonnaise berkurang menunjukkan bahwa 
semakin banyak asam lemak tak jenuh yang teroksidasi 
menjadikan tingkat oksidasi tinggi. Hal ini menjelaskan jika 
terjadi penurunan nilai FFA pada penambahan tepung kulit 
buah semangka. Maka dapat diartikan bahwa dengan 
penambahan tepung kulit buah semangka memperkuat ikatan 
asam lemak tak jenuh. Menurut Kaur, Wani and Singh (2011) 
menyatakan bahwa pada produk mayonnaise penambahan 
likopen dapat sebagai antioksidan dan mencegah proses 
hidrolisis pada rantai trigliserida. Menurut Khairunnisa, dkk.  
(2015) mengungkapkan bahwa buah semangka mengandung 
likopen yang tinggi sebagai antioksidan yaitu 4.868 µg per 100 
g semangka segar. Hal ini menjadi kemungkinan bahwa pada 
tepung kulit buah semangka masih mengandung likopen 
sehingga dapat menghambat proses hidrolisis asam lemak dari 
gliserol maupun trigliserida. Kondisi tepung yang mudah 
menyerap air juga menjadi kemungkinan penurunan kadar air 
yang memberikan pengaruh pada penghambatan proses 
hidrolisis asam lemak. 
 
4.5 Perlakuan Terbaik Penambahan Tepung Kulit Buah 
Semangka terhadap Reduced Fat Mayonnaise 
Hasil analisis uji perlakuan terbaik dilakukan 
menggunakan metode  indeks efektifitas.  
 
Nilai Efektifitas =
Nilai Pengukuran −  Nilai Terburuk
Nilai Terbaik −  Nilai Terburuk
 
 
NH (Nilai Hasil) menunjukkan bahwa penambahan tepung 
kulit buah semangka sebesar 0,75. Data dan hasil analisis 
statistika NH  tertinggi dengan penambahan tepung kulit buah 
semangka 6% pada P3. Data disajikan pada Lampiran 9. Nilai 




Tabel 8. Data Analisis Statistik Uji De Garmo (Perlakuan Terbaik) 
Variabel BV BN 
P0 P1 P2 P3 
NE NH NE NH NE NH NE NH 
Kestabilan 
Emulsi 
1,00 0,34 1,00 0,34 0,00 0,00 0,35 0,12 0,82 0,28 
Protein 0,88 0,30 0,00 0,00 0,34 0,10 0,67 0,20 1,00 0,30 
TPC 0,56 0,19 1,00 0,19 0,38 0,07 0,13 0,02 0,00 0,00 
FFA 0,50 0,17 0,00 0,00 0,33 0,06 0,67 0,11 1,00 0,17 
Total 2,94     0,53   0,23   0,46   0,75* 
Keterangan: * (perlakuan terbaik dengan nilai yang mendekati angka 
1) 
 
Reduced fat mayonnaise dengan penambahan tepung kulit 
buah semangka yang di uji kestabilan emulsi, protein, 
mikroorganisme (TPC) dan Free Fatty Acid (FFA) 
menunjukkan perlakuan terbaik pada P3 dengan penambahan 
6%. Pada data panelis dari 10 panelis menilai variabel 
kestabilan emulsi memiliki peringkat pertama. Produk 
mayonnaise yang berbahan dasar minyak dan air sangat perlu 
untuk evaluasi sifat emulsi produk. Pada penelitian ini bahan 
pengemulsi bersumber dari tepung kulit buah semangka yang 
masih mengandung protein. Peringkat ke dua didapatkan yaitu 
variabel protein. Menurut Gaonkar, Kako and Chen (2010) 
mayonnaise modifikasi protein isolat maupun penambahan 
enzim tidak memiliki pengaruh yang berbeda nyata terhadap 
protein yang menggunakan telur dan penerimaan mayonnaise 
dengan protein kuning telur lebih disukai. Hal ini menunjukkan 
selain untuk bahan emulsi, sifat protein dari kuning telur juga 





KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 
penambahan tepung kulit buah semangka (Citrullus lanatus) 
sebesar 6% pada reduced fat mayonnaise menghasilkan 
mayonnaise terbaik ditinjau dari kestabilan emulsi (94,20%),  
kadar protein (2,61%), TPC (3,8 × 103 CFU/ml) dan free fatty 
acid (0,06%). 
5.2. Saran 
Berdasarkan penelitian disarankan menggunakan tepung 
kulit buah semangka sebesar 6 % dan dilakukan penelitian 
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Lampiran 1. Prosedur Pengujian Kestabilan Emulsi (%) 
dengan Metode Stability Rating menurut (Mun et al. 2009) 
 
1. Diambil sampel mayonnaise sebanyak 10 ml dan 
dimasukkan ke tabung centrifuse 
2. Disentrifugasi selama 15 sampai 20 menit 3000 rpm 
3. Diukur minyak yang terpisah 
4. Daya emulsi dihitung dari persentase volume minyak 
yang terpisah terhadap volume sampel dengan rumus 
 
=
























Lampiran 2. Prosedur pengujian protein (%) dengan 
metode Kjeldahl sesuai (AOAC 2005) 
 
Tahap Destruksi 
1. Ditimbang sampel sebanyak 0,5 g sampai 1 g 
2. Dimasukkan kedalam cawan petri  
3. Ditambahkan 2 g campuran CuSO4 dan 25 ml 
H2SO4 dan 25 mL H2SO4 pekat lalu 
dipanaskan di atas spirtus 
4. Dibiarkan sampel tersebut dingin, lalu 
diencerkan dengan 10 mL aquades 
5. Dimasukkan kedalam destilasi 
Tahap Destilasi 
1. Dimasukkan 5 mL NaOH 30% dan 5 tetes 
indicator pp 
2. Disulingkan lebih kurang 10 menit, sebagai 
penampung digunakan 10 mL larutan asam 
borat 2% yang telah dicampurkan indicator pp 
5 tetes 
Tahap Titrasi 
Ditirasi dengan larutan HCL 0,01 N hingga 
warna larutan bening 
 
%𝑁 =  
(𝐴 − 𝐵)  ×  𝑁𝐻𝐶𝑙 ×  14
𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑚𝑔)
 ×  100% 
 
Keterangan : 
A = titrasi sampel 
B = titrasi blanko 







Lampiran 3. Prosedur pengujian Mikroorganisme  Total 
Plate Count (TPC) (CFU/ml) menurut (SNI 01-2897:2008) 
 
1. Diambil 25 g sampel 
2. Dimasukkan kedalam tabung Erlenmeyer yang berisi 
225 ml BPW  dihomogenkan (pengenceran 10-1)  
3. Diambil dari 10-1 sebanyak 1 mL kemudian 
dimasukkan ke 9 mL BPW dan dihomogenkan (sebagai 
pengencer 10-2) dan 
4. Dilakukan penanaman dari pengenceran (10-1 sampai 
10-2) dengan cara pour plate yaitu dengan diambil 
suspensinya sebanyak 1 mL masing-masing 
dimasukkan kedalam cawan petri 
5. Dituangkan masing-masing cawan petri dengan media 
PCA (Plate Count Agar) 15 mL pada suhu 45°C, 
dihomogenkan dan ditunggu hingga padat 
6. Diinkubasi pada suhu 37°C selama 2x24 jam, dengan 
posisi cawan petri terbalik. 
7. Diamati pertumbuhan koloni pada masing-masing 
cawan dan dihitung dengan colony counter, 
8. Dihitung banyaknya koloni berdasarkan Standart Plate 
Count (SPC) 








N  = jumlah koloni per ml produk 
Σ C  = jumlah total koloni pada semua 
plate (25 sampai 250) 
n1  = jumlah plate yang dapat dihitung 
pada pengenceran pertama 
n2 = jumlah plate yang dapat dihitung 
pada pengenceran kedua 
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d = pengenceran pertama yang 
dihitung atau memenuhi ketentuan 
(25 sampai 250) 
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Lampiran 4. Prosedur pengujian Free Fatty Acid (%) 
mayonnaise menurut (AOAC, 1990) 
 
1. Diekstraksi minyak mayonnaise 
2. Diambil 10 gram minyak hasil ekstraksi dimasukkan 
ke dalam larutan kerucut 250 ml 
3. Ditambahkan alcohol 100 ml 
4. Dihomogenkan dengan cara kocokan. 
5. Dititrasi terhadap 0,1 N NaOH dengan bantuan 
indicator warna phenoptalin  
 
% Kadar Asam Lemak Bebas = 
 
=
V NaOH × N NaOH × 0,282 






















U1 U2 U3 U4 
P0 94,63 94,81 95,42 95,22 380,07 95,02 0,36 
P1 90,41 90,21 90,88 90,21 361,70 90,43 0,31 
P2 91,78 92,18 92,38 91,78 368,13 92,03 0,30 
P3 93,91 94,43 94,24 94,21 376,79 94,20 0,22 









 = 138.140,4 
 
JK Total = Ʃi Ʃj (Yij) – FK 
 = 94,6282 + 94,8122 + ..... + 94,242 + 94,212 – 
138.140,4 
 = 53,18223 
 
JK Perlakuan = 
 Ʃi Ʃj (Yij)2
𝑟
 - FK 
 = 




 = 52,182 
 
JK Galat = JK Total – JK Perlakuan 
 = 53,18223 - 52,182 
 = 1,098 
 








 = 17,394 
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 = 0,091 
 








   = 190,184 
Tabel Sidik Ragam 
Keterangan :  
F hitung > F tabel 1%, maka perlakuan penambahan tepung 
kulit buah semangka (Citrullus lanatus) memberikan pengaruh 
sangat berbeda nyata terhadap kestabilan emulsi reduced fat 
mayonnaise 
 









 = 0,174604 
 
Tabel Duncan 
  2 3 4 
JND 0,01 4,32 4,504 4,622 
JNT 0,01 0,754288 0,786415 0,807019 
 
SK db JK KT F Hitung F 0,05 F 0,01 
Perlakuan 3 52,18 17,39 190,18 
** 
3,49 5,95 
Galat 12 1,20 0,09   
Total 15 53,182          
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Tabel Notasi Kelompok 
Perlakuan Rata-rata notasi 
P1 90,426 a 
P2 92,032    b 
P3 94,198       c 








Total Rataan SD 
U1 U2 U3 U4 
P0 1,40 1,43 1,45 1,44 5,72 1,43 0,02 
P1 1,79 1,83 1,88 1,82 7,32 1,83 0,04 
P2 2,20 2,23 2,25 2,21 8,89 2,22 0,02 
P3 2,60 2,61 2,61 2,64 10,46 2,62 0,02 










 = 65,55736 
 
JK Total = Ʃi Ʃj (Yij) – FK 
 = 1,3982 + 1,4282 + ..... + 2,6122 + 2,6412 – 
65,55736 
 = 3,12642 
 
JK Perlakuan = 








 = 3,117801 
 
JK Galat = JK Total – JK Perlakuan 
 = 3,12642 - 3,117801 
 = 0,008619 
 








 = 1,04 
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 = 0,00072 
 








 = 3,49 
 
Tabel Sidik Ragam 
SK db JK KT F Hitung F0,05 F0,01 
Perlakuan 3 3,12 1,04 1.446,90 
** 
3,49 5,95 
Galat 12 0,01 0,00   
Total 15 3,13         
Keterangan :  
F hitung > F tabel 1%, maka perlakuan penambahan tepung 
kulit buah semangka (Citrullus lanatus) memberikan pengaruh 
sangat berbeda nyata terhadap protein reduced fat mayonnaise 
 









 = 0,015473 
 
Tabel Duncan 
  2 3 4 
JND 0,01 4,320 4,504 4,622 





Tabel Notasi Kelompok 
Perlakuan Rata-rata Notasi 
P0 1,430 a  
P1 1,830    b 
P2 2,223       c  





Lampiran 7. Data Analsis Statistika Mikroorganisme 




Total Rataan SD 
U1 U2 U3 U4 
P0 3,3 2,9 3,0 2,7 11,9 3,0 0,25 
P1 3,5 3,8 3,4 3,2 13,9 3,5 0,25 
P2 3,7 3,6 3,8 3,5 14,6 3,7 0,13 
P3 3,9 3,9 3,7 3,5 15,0 3,8 0,19 









   
 = 191,8225 
 
JK Total = Ʃi Ʃj (Yij) – FK 
 = 3,32 + 2,92 + ..... + 3,72 + 3,52 – 191,8225 
 = 1,9575 
 
JK Perlakuan = 
 Ʃi Ʃj (Yij)2
𝑟
 - FK 
 = 
 11,92 + 13,92  + 14,62  +  152  
4
 – 191,8225 
 = 1,4225 
 
JK Galat = JK Total – JK Perlakuan 
 = 1,9575 – 1,4225 
 = 0,535 
 








 = 0,474167 
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 = 0,044583 
 








 = 10,63551 
 
Tabel Sidik Ragam 




Perlakuan 3 1,423 0,474 10,63** 3,49 5,95 
Galat 12 0,535 0,044    
Total 15 1,958        
Keterangan :  
F hitung > F tabel 1%, maka perlakuan penambahan tepung 
kulit buah semangka (Citrullus lanatus) memberikan pengaruh 
berbeda sangat nyata terhadap TPC reduced fat mayonnaise 
 















  2 3 4 
JND 0.01 4,320 4,504 4,622 
JNT 0.01 1,325 1,381 1,417 
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Tabel Notasi Kelompok 
Perlakuan Rata-rata Notasi 
P0 3,0 a 
P1 3,5    b 
P2 3,7         c 

















Total Rataan SD 
U1 U2 U3 U4 
P0 0,08 0,08 0,07 0,07 0,30 0,08 0,003 
P1 0,07 0,07 0,07 0,07 0,28 0,07 0,002 
P2 0,07 0,06 0,07 0,06 0,25 0,06 0,004 
P3 0,06 0,05 0,06 0,06 0,23 0,06 0,004 










 = 0,071289 
 
JK Total = Ʃi Ʃj (Yij) – FK 
 = 0,0792 + 0,0792 + ..... + 0,0622 + 0,0562 – 
0,071289 
 = 0,000879 
 
JK Perlakuan = 
 Ʃi Ʃj (Yij)2
𝑟
 - FK 
 = 
 0,3042 + 0,2792  + 0,2542  +  0,2312  
4
− 0,071289 
 = 0,000744 
 
JK Galat = JK Total – JK Perlakuan 
 = 0,000879 - 0,000744 
 = 0,000134 
 








 = 0,0002482 
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 = 22,14126 
Tabel Sidik Ragam 
SK db JK KT F Hitung F 0,05 F 0,01 
Perlakuan 3 0.00074 0.00025 22.141** 3.49029 5.95254 
Galat 12 0.00013 0.00001    
Total 15        
Keterangan :  
F hitung > F tabel 1%, maka perlakuan penambahan tepung 
kulit buah semangka (Citrullus lanatus) memberikan pengaruh 
sangat berbeda nyata terhadap FFA reduced fat mayonnaise. 
 









 = 0,001933 
 
Tabel Duncan 
  2 3 4 
JND 0.01 4,32 4,504 4,622 












Perlakuan Rata-rata notasi 
P3 0.058 a 
P2 0.064   ab 
P1 0.07       bc 
P0 0.076         c 
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Lampiran 9. Data Analisis Statistik Uji De Garmo 
(Perlakuan Terbaik) 
Keterangan: * (perlakuan terbaik dengan nilai yang mendekati 
angka 1) 
 
• Rangkaian pertama rata-rata terbesar, diikuti dengan 
rangking kedua, ketiga dan terkecil 
 





BVKestabilan Emulsi  = 
3,4
3,4





            BV Protein   = 
3
3,4
= 0,88   BV FFA  = 
Panelis Kestabilan 
Emulsi 
Protein TPC FFA 
1 4 2 3 1 
2 2 3 4 1 
3 3 4 2 1 
4 4 2 1 3 
5 2 4 1 3 
6 4 3 2 1 
7 4 3 1 2 
8 3 4 1 2 
9 4 3 1 2 
10 4 2 3 1 
Jumlah 34 30 19 17 
Rataan 3,4 3 1,9 1,7 
Ranking 1 2 3 4 
Bobot 
Variabel 
1 0,88 0,56 0,5 
Bobot 
Normal 






• Jumlah Bobot Variabel = BV Kestabilan emulsi + BV Protein + 
BV TPC + BV FFA 
                                      = 1 + 0,88 + 0,56 + 0,5  
   = 2,94 
 





BN Kestabilan emulsi   = 
1
2,94






BN Protein = 
0,88
2,94






• Tabel Penentuan Nilai Terbaik dan Terjelek 
Perlakuan Kestabilan 
Emulsi 
Protein TPC FFA  
P0 95.02 1.43 3.0 0.08 
P1 90.43 1.83 3.5 0.07 
P2 92.03 2.22 3.7 0.06 
P3 94.20 2.62 3.8 0.06 
Keterangan: 
 Nilai Terbaik 








• Tabel Perhitungan Penentuan Perlakuan Terbaik 
 Kestabilan 
Emulsi 
Protein TPC FFA total 
 
Bobot Variabel 1.00 0.88 0.56 0.50   
Bobot Normal 0.34 0.30 0.19 0.17   
P0 
NE 1.00 0.00 1.00 0.00   
NH 0.34 0.00 0.19 0.00 0.530  
P1 
NE 0.00 0.34 0.38 0.33   
NH 0.00 0.10 0.07 0.06 0.229  
P2 
NE 0.35 0.67 0.13 0.67   
NH 0.12 0.20 0.02 0.11 0.433  
P3 
NE 0.82 1.00 0.00 1.00   
NH 0.28 0.30 0.00 0.17 0.749*  
Keterangan: * (perlakuan terbaik dengan nilai yang mendekati 
angka 1) 
 






















































































• Nilai Hasil   =  Nilai Normal  X  Nilai 
Efektif 
P0 Kestabilan Emulsi = 0,34 × 1,000 = 0,34    
P1 Kestabilan Emulsi = 0,34 × 0,000 = 0,00 
P2 Kestabilan Emulsi = 0,34 × 0,350 = 0,119 
P3 Kestabilan Emulsi = 0,34 × 0,821 = 0,279 
P0 Protein  = 0,3 × 0,00 = 0,00 
P1 Protein   = 0,3 × 0,338 = 0,101 
P2 Protein  = 0,3 × 0,669 = 0,201 
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P3 Protein  = 0,3 × 1,00 = 0,30 
P0 TPC  = 0,19 × 1,00 = 0,190 
P1 TPC  = 0,19 × 0,38 = 0,071 
P2 TPC  = 0,19 × 0,125 = 0,024 
P3 TPC  = 0,19 × 0,00 = 0,00 
P0 FFA  =`0,17 ×  0,00 =  0,00 
P1 FFA  = 0,17 × 0,333 = 0,057 
P2 FFA  = 0,17 × 0,667 = 0,113 
P3 FFA  = 0,17 ×  1,00 = 0,170 
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Tepung kulit buah 
semangka 
 Alat dan bahan pembuatan 
produk 




Proses pembuatan produk  Sampel reduced fat 
mayonniase 
 
